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Pain aux Herbes 

Pain Ficelle 

Pain de Seigle 

Pain en Boules aux raisins sees 

Escargots aux raising sees 

Pain aua Amandes eft! lees 

Pain aux grains de fenouil et a Vwh 

Pain Tresse 

Pam aux Fruits sees 

Pain Couronne 

Pain aux Olives 

Pain Arafae 

Khobz Tabouna 

Khobz E Dar a J a semoule 

Khobz E Diir a la farine 

Khobz El Matlou 

Pain de Campagne 

Khobz Eftir 

Bittafraghif syrien) 

Khobz Miaou i 

Bradj 

Mtakba 

Mehaweha 

Pain Brioche* 

La Mona 

Pain a Cake 

KhobUettes 

Pain a Sandwich 

Petit Pain traditionnel au se'same 

Pain a Hamburger 




rain aux Herbes 



INGREDIENTS 

■ 500 gde fate (SIM) 

l c 1 soupe de levure de 
hou lunger 

1/4 c a iraftf d'amelioram 
1/2 C li soupe dt' I 
fcO g de beuiTc fondu 
1/2 I iirc de bit tidde 
I e A soupe tie suere 

I c ii soupe dorigiin 
(Zua(ar) 

I c 5 soupe de Tines 
herbes 

Poor la deeu ration 

* 20 £ d'origan 

• 20 g de fines herbes 
1 1 jaune d'ceiif 



PREPARATION 

I Dans une teirinc, mcltre la farine, le sel ramdlioraiu ei 
le beurre fondu. 

Diluer la levure dans un peu de lait liede sucrc 
Incorporcr la levure, f origan et les fines herbes a la 
preparation a base cie faricie el pdtxir en ajoutant du lait 
jusqu h obtenlion d'une paie li&se ct souple. Laisser lever 
pendant 30 mn environ. 

■ Former des boules de la grosseur d*une mandarine el 
dans un moule rond beurre' ; disposer reguuerement 2 
couches de boulcs en don nam la forme d'une marguerite, 
5 A I* aide d'un pinceau ; badigeonner la bonk eenirale 
avec le jaune d'ffiuf el la parse mer d* origan et de fines 
herbes .Lai sser lever pendant 15 mn environ. 
h- Faire culre au four a 1 80° jusqu'a cc que le pain soil 
bien dote\ 
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Main Ficelle 



INGREDIENTS 

kg detail* (SIM) 

■ 21KI g dc tame ftmdu 
1/2 c fccafi de sel 

i soups de kvure 
dc boulanger 

■ l/4cfc{rf£d'aiitfior.in1 
- 1/4 de litre L reautiedG 

1 c 1 soupe dc sticre 
l rM.illise" 

: la d&oroliuTi : 
I jiiuned'cEuf 
5(1 g de grains d'anis 
noki &anoudj) 
50 g dc grains de 
sesame (djeldjelart) 



i Duns une terrine meiire la farine, le scl k beurrc 
Jbndu el lameliorant ct bien pdlrir le lout. 

Dlluer la kvure dans un peu d'eau lifede suenic, 

Ajouier le melange obtenu a la farinc ct mouiller peiH 
a petit avee de Peau tiede t juaqti'a obtenir unc pale 
souple el homogene. 
■i Luis*er lever pendant 30 mn> 
• Former des peiites bonks de la grosseur d'un acuf. 

Render cheque houle pour obienir des boudins de 40 
em dc long et de 2 cm de diamctre, Les melt re sur unc 
1 6k beumfe ct a J' aide d*un pinceau ks badigeonner de 
jaune d'eeuf. puis saupoudrcrde grains d'anis noir 
(sanoudjl ou dc grains de sesame (djeldjelan) selon le 
gGflt 

Luisser lever pendant 15 a 20 mn. 
Faire cuire au four & 180° jusqu'a cc que les ficdles 
soicnt bien dorces, 



«> 
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iNBREDtENTS 
50g<fef«iae(SIM) 

2(K) g dc farine de 

seigle 

4 e a soupc d'huile 

i c .1 suli|il- de tevm* 

de boul anger 

l/2cacaJ£dcsel 

1/4 c a taft d'amelionml 

2 c ft soupe de suere 

CITMaltisd 

1/2 litre d'eau tifcde 



J am de Seigle 

PREPARATION 
I Dans une terrine meure Ja farine de seigle, la farine 
SIM, I'huile, k set et I'amdliojanL 
2- Diluer la levure dans tin pen d'eau Hedc suerde. 
J- Ajouier la ievure & la farine, cl bien pe'trir en ajoutam 
de Feau petit a petit pour obtenir unc pate niolle. 
I Partager la p3te en 2 morceaus. Former 2 pains ronds 
et longs. 

Les mettne sur une l6le beurrte cl les saupoudner de 
farine de .seigle, Laisser lever pendant 30mih 
h- Faiie cuire an four a 180° jusqiTa obtention d'une coti- 
leur mairoo. 




iJbj^ 5^*i. ,_P UJ Jt ^jJjJ j SjjjJU iijM*-i* l^i jjjfi U^»»j "J 



lJ-4 J ^jt i -s 4^|tL* 1/2 " 

jii^* 5 j j * i rt 3lojJj« 1/4 ' 

>b*Up} 1/2* 




main 



INGREDIENTS 
400 1 tie hriM(SM) 

• I eft soupcde levure 

de houlongcr 
1 1/2 c h cafe* d'amelioraM 
» i/2 C 1 eate* de scl 

3 c 1 suupe de sucre 

cnslalltNC 

60 p de beurre fondu 

■ 1/2 Litre de kit tifede 

■ J ntufs 

r In decoration : 
< HHJg de raisins sees 
30 g de beurre fondu 




f« fit* ul< atix raisins sees 

PREPARATION 
Dans unc terrine metire la farine, ranielioraut, le sel 
el le sucre. 

! Diluer la levyre dans un peu cTeau uede. 

- Ajouter la levurc a la farine* puis le beurre fondu el 
les ccuft. Pdirir avec le bit liede pour obienir une p&c 
souple ei homogette. puts laisser lever pendant 30 mil, 

\- Melanger l« ingredients de decoration fbeume fondu 
el raisins sees ), 

5- Avec ki pSte obtenue, former des peiites boules de la 
grosseui d'un trul el les irempei dftOfl le tnfianje. 

Rcmplir un moule (mouskouichou) graisse. avec 2 
couches de boules et laisser lever pendanl 20 mn, 

I Fairc cuire au four a 180° jusqu'a obtemion d'une 
couleur dan£c< 
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INGREDIENTS 



tL svargots aux raisins sees 

PREPARATION 



KWgdefwiDcCSM) 
I c .i MHipt- tic tcvurc de 
frou] anger 
1 1/2 c£ cafe" de set 
1/4 c & caff d'amdliomni 

• 2 ffufs 

- 1/2 litre d can tjede 

* 4 C & soupe de poudre dc 
Ian 

- 4 c ft sotipe dc sucre 
distal Use 

5fi g de beurrc fondu 

KM) g dc raisins slw 

' 50 g de noii moulues; 
100 g de beam; mrnoIJi 
50 g dc sucre glace 

La dfriJE'iiiitHj : 
J jaunc d'eeuf 
20 g de sucre glace 

1 4 c & souped 'eau 



Darts unc teninc moltre la larine* ]'arae~Uorant, la puudre dc Inn le 
saerc, ]c sci et le bcurrc fondu. 

Dituer La lev iirc dans un pcu d'eau tikkr, 

Ajouier la Jevure a la preparation a base de farinc. Ajoutcr ensuiic 
les raufs batftis. bien p^trir avet de Teau tiedc jusqu a tfbtenir une pale 
lissc el honiogene. Laisser lever pendant 30 ran. 

S«r un plan de travail enfartne. dialer la p4le (war otocnir un rec- 
tangle de 40 era de long, dc 25 cm de large el de 2 mm d l : ]mj &seui 
A rank- d r u[i cl]utc,iu, taniner Lu surface sivcc It melange compose 1 de 
hourre ramoHi el de stfJtie fljacc, saupoudrer les raisins sees el les mix, 
moulues. 

Koulcr la pale sur elle-meme dans le sens de la longueur el former 
un tigarc. Courier des tranches d 1 environ 2 em de Large avce un cou- 
leau bien uiguht 

Sur miq ioIc beunec disposer le* tranches cote oate, en rond : ]cs 
couiLires vers rinieYieur. 

A l h aide J'un pince:iLi, kjdjgeoriJicr In surface avec k jaune d'truf 
cl luisser lever pendonl 20 mn 

> Fairc cuire au four a ISO* pour qu'efle* soiem bien (knees el a poinL 
■' Preparer le gJacage : taitc chauffer le lait ei le turn dans unc casse- 
role ja&jti'a. ce que k sucre soit dissous el que le melange! commence a 
bovajir 

A Tuide dane caillere en boi*. decorer le pain a vise le glacage, 
apre* qif iL ail refroidi. 
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INGREDIENTS 



tain attx Amandes effilees 

PREPARATION 



* 400 g de farina (SIM) 
lei soupe de levure 
de bou I linger 

* 1/2 c ii caK d'arnelioram 
1/2 ch cafe de sel 

3 G i» soupe de sucre 

eristallisg 

1/2 Litre d'eau tiide 

La farce : 

* Raisins sees 
Amandes ou noix 
moulues 

Pi hit la (I Proration : 
■ 1 ueuf 

> 200 g d' amandes 
effllies 



I Duns tine lerrine, mettre la farine, le sel, Le sucre ct 

rametiorant. 

J Piluer la levure dans un peu d'eau tiede, 

Ajouier la levure a hi farine et petrir en ajoutaiit de 
I'eau tifcde progress ivement, jusqu + a obtenir ane pate 
souple et lisse. Laisser kver peadaiu 25 mn. 
■\- Sur un p]an de travail enfarine, Staler la pale a 2 mm 
d'dpaisseur. puis saupoudrer cksstts les raisins sees el les 
amandes ou noix moulues, 

; Enrouler la pate sur eOe-meme de fac,on a obtenir un 
cigam en suite faire rejoindre les deux extr£mit£s au 
milieu pour former un grand U majuscule. 
i A Taidc d'un pinceau badigeonncr le pain 3vec rteul", 
parsemer d" amandes clTilees et laisser lever pendant 20 mn. 

Pairc LUire le pain au tour 4 200° jusqifa ee qu'il soil 
dore" 

Des sortie du four, les saupoudrer de sucre glace. 
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Main aux Grains defenouii et a I 'an is 



iNQREDIENTS 

ZOOgdeftitee(SIM) 

2 $ I v'Ujh' tk sucre 

cri stall ise 

I c a soupc de tos nt l- de 

boul anger 

1/2 c a caf<d d'iimeliorani 

J c h soupc d'arus 

] c & soupe de grains de 

fenouil 

4ci soupe d'huile 

1/2 litre d'eau tifcde 

I sachet de \,\U an 

four hi decoration : 
I oeuf 
20 g de grains de tcnouil 



PREPARATION 

I -Dam une terrine meitre lii farine* le sucre* Je safran, 
ramdlioinjiu les grains de fenouik I'anisje sel et Thuile. 

Diluer la levure dans un pcu d*eau tiede. 
J Ajotitcr la levure a b farine et bien petrir en ajoutani de 
feau, jusqua obtemr une pate sou pie, Laisser ]cver pen- 
dant 25 mil. 

4 Detacher un morceau de pale de la grosseur d*un teuf cl 
le laisser a part 

Avec le reste de la pale* former une grosse boule et la 
disposer dans' un moule rond beurre. 
6-Faire un boudin avec La petite boule et former un nccucL 
puis le placer sur le dessus de la pale. 
7 A I" aide dun pineeau* badigeonner le dessus avec Tceuf. 
H-Ddcorer toute la surface avec les grains de fenouil, sauf 
le noeud. Laisser lever pendani 20mn, 
L Faire cdre au four a 200 p jusqu'a obiention d f une cou- 
teur doree. 
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Main Tress i 



INGREDIENTS 
'■..« I Lniiii'-SiVl^ 

■ 1/2 ck soupe tie levure 
tic boulanger 

* 1/4 e a cafe d'amdiorant 

* 1/2 c a cafe de sel 

* 2 oeufs 

* 1/2 filre d*eau tiede 
1 e a caf£ de sue re 
crista! I is£ 

4 e a SOUpe d'huitc 

Pour la dfcorutiim : 

■ I <EUf 

100 g tk grains dc sesame 



PREPARATION 

Dans une ierrine + mettre la furine, le sel, ramclioranL et 
Thuile, 

Diluer la levurc dans un peu d*eau tiedc sueree. 
3 Ajouter Sa levure a la farine* puis les oenfs et bien petrir 
en ajoutant de 1'eau liede jusqu'a obtention d'unc pale 
sou pie et homogfcne. lai&ser lever pendant 30 m«, 
I Panager la pale en 3 moreeaux eTegale grosseur. Forme!* 
des bondtos de 30 cm de long et dc 3 em de grosseur 
s - Placer ces boudins cote a cote el former une iresse. 
u Mettre la tresse sur une tdle beurnfe puis, & i'aide d'tin 
pineeau, Ixidigeonner le dessus avee Tceuf et parse mer tie 
grains de sdsarne, iuisser lever pendant 20 mn> 

Faire cuirc au four a 180° jusqu'a obieniion d'une cou- 
leurdoree. 
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INGREDIENTS 

• 5O0gdefariiic(SlM) 

• 1/2 tassc de raisins sees 
1/2 tasse d'abricois sees 

■ 100 g dc fmils comfits 

■ 50 g de cerises cwifiies 

• 2^1 sniipe d'ena de rose 

• 2 ft I cafe" de zesie de 
citron 

■ 2 c i uiupc de levure de 
buutanger 

1 60 g de beurrc r»ndu 
I /4 c a eafel d' amd lioranl 
1/2 Hire de laic liede 
1/2 c acafrfdc set 

1 ffiuf 

- IMiassed'anundcsefrik^s 

20 g dc bcurre londu 
m Sucre glace 



afn mix Fruits sees 

PREPARATION 

\ Dans une lemnc mctirc la (urine; !e sel, ranicltnraiu, le 
zeste de citron el 1c beurrc fninlu 

Diluer la Icvure daily un peu de lait tiedc. 
%- Ajouter la Icvurc a la fiirine et pelrir avec dc j"cau de rose el 
dc- lail liede jusqu'3 oblcnir une pule lisse. Laisscr lever pen- 
dant 2(1 hi 

Sur un pUl) de travail enfarine" el a 1'aide d + un rouleau a 
patisserie, aplalir la paie ei former un cane" de 25 cm dc cot*. 
Eparpiller les fruils et les amandes elTilecs sur le dessus. 

Rcplier la pate sur les fruits et Farmer unr hoiile. 
IS- A Taide d'un muicau a patisserie, uppuyer au milieu dc (a 
pile dans le sens de la longueur dc faeun a oblcnir un ovale. 
7 Sur une i6le beurree, mettre la paie ei a Taide d + uti pineeau 
baUigeonncr le dessus avec du beurrc fondu. Lai.sscr lever pen* 
dam 20 mn. 

Fain: cuire au tour a I ft0 D jusqu'a obicnir une coulcur mar- 
ron clair. 

l * Des sortie du Fnur, saupuudrcr d*unc coucbe e"paissc dc suer* 
glace. 
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INGREDIENTS 

-300gdc forine I.SIM > 

• ! c. a soupe fii! kvurt de 

lHHshillDt'l 

■ 1/2 t- A cafe" dc ?*el 

■ IMc. Atnftfdumdlionint 

■ 50 g de bcurrc Tondu 

■ 2 aufc 

• 5 c. A siwtpe dc sucrc 

1/2 liire dc luii tiede 

' I C, I SQUpc ck v:irtilk- 

\.m» fjircv : 

■ I4K> g dc r&i*in* ICO 
MH^de cerises confncs 
coupecsenZ 

• LOO g de beuroc nimnlli 

Glafafe : 

• Juune d'mif 

• 25 g de fandani OU 
•200 b de sum filncc 

• 5 C. fc soupe d 4 cau 

• I c, A ouupe d'eou dc m*c 



10 ill Couronne 

PREPARATION 

I Dans tme tcmnc, mcitre lu fnrinc. U vjuiiilc, I'amctoirain, Ic Sucre 
crisiaJlisc fik hetiren fondu, 

Dilucr lu kvuit dans un pgu dt: !ait licde e( de suae, 
J- Aiih![l-i la Jpvuic I fa faring pura les asife butlu. P&nr en ,i^HiUrii da Uiit 
rikfe juhju'A f jbfeniion d"ime p&ta lisse. Laisser fever pendant 25 mn. 
-- Sur un plan de travail cnfaririe. el a I 'aide d'un rouleau a paiittcrie 
dialer la pale dc facflfi a obtcnir un reeiangte de 45*™ de long, 25ctn 
dc larfec ct 2oB depaisseur. 

Stun tftatcf lu. patu avec 1c hcunr ramttllL puis disposer dessus les 
raisins WCS cl les tenses mltaf. 

K on Iff ki pale un clk-m£me cl former un bracelet, 
7 Meitrc k bracelet sur une lole bcuntc, et 3 Taidc d'un pincoau, 
badigcortner Ic Ots^us avee Ic jaune d'reui. 

I A raide dun. rouleau aiguisc~. inciser 3c born exieneur lous t« 4cfl 
sur unc tniijaueur dc I tin Luisscr Lever pen Jam 20mn puis metiic a 
cm re .hi four mnyeii .1 ISO jii^Lij utncnliun durw coulcur donee. 
' De* sortie du tour. itScorcr la cuupnnnc avci du fondant. o»i avec Jn 
glar^e compote dc men f lace, cay cl can dc lleur docangen Ic unit 
dot a feu dcrtj* jimqu'a chulhoon pour ^blcttir un aspect Fondant. 
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INGREDIENTS 
600 g de semoule 

fine (SIM) 

- 400 g de farine f SIM) 
t C ft soupe de levure 
de boulanger 

- I C. 4 caft de sel 

- Eau tifede 



Khobz Tabouna 

PREPARATION 
3 Dajjs unc terrine, meitre la faring la semoulc et Ifi set 
Faire une fontaine an milieu, puis vcrser la levm* de bou- 
langer dilute dans de Teau tiedc sucre*. 

Ajouier de I eau tiede patll a petil et pelrir la pale aim 
d'otaenir une pate bomogenc el couple, 

I Couvrir ensuite la pale avec unc scrvieilc et laisser lever 
pendant 2 hetires, dans un endroil tempore. 

! Reprendre eiuuiie la pate, la pftrir de nouveau et former 
des peiites boules dc pate que vous abaisserez a une epais- 

seur dc 2 cm el a un diametre de 18 a 20 cm, 

! Couvrir et laisser encore reposer pendant 1 heure. 

5 Badjgconner ensuite des deux cote's avec du lait el fains 

euire sur une Tabouoa. 

Remarque : ce genre de pain peut aussi eire cuil au four, 



. ji^ii j >ui »uff&* J^a ^ v^ 1 b+*^ *£-» ^ -W 

^ 20 J| 18 U>J-i j^2 L^*^ 



(^) i^* ^4O0 



j^ij 



,jsn 



i 



i^btU' 



Asmakflvie 




INGREDIENTS 
$ ht)ls de. semiule {SIM) 
I bul de farine {SIM) 

■ 1/2 bol de beurre ou 
de smen fondu 

■ 3 ceufs 

30 g tie lev lire de 

boulanger 
• ] C a cafe de grains 

dan is 
•Sd 

■ 1 jaune d'oeuf 



M\htihz EDur a la semoule 
PREPARATION 

Metire la semoule et la tarine dans unc terrine. Aj outer 

les grains duriis, 1c beurre fondu* le seL les ocufs et la 
levure dilute dans de I'eau ttfttle* P£lrir le tout jusqita 
obtention d'unc pate homogene et souple, 
:- Partaker la pate en 2 houles, puis les abaisser a une 
epai&seurde 2 cm. 

Disposer ta pate sur ua plat beurre. Dorer la surFa* 
ee a vex; du jaune dceuf et bisser lever, 
4 Enfoumer a four ehaud jtisqu a cuisson complete 
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INGREDIENTS 
■ 500gdefiirine(SJMj 

• iCftsoupe l/2cfclevure 
de boulanger 

• t/2C acafgdese] 

• 1 verre a th* dTiuile 

• I pincee d'omtflioniM 
1 Un pen de Sanoudj 

1 2 oetifs moms un jaunc 
d'oeuf pourladnrure 

• 1 C. i cafd de sucre 
cristallistf 

I grand verre de melange 
fLait + Eau tiede } 



hohz Kdar it la f urine 

PREPARATION 

I Dan* line lerrine. melangcr Ij f urine. La levure dituee dans de 
I'eau iiedc* le sel.te Sanoudj, ramcliuraiii. 1c sucre, I'huilc cl Jes 
ttttft* 

Ptfttfr le tout avec le melange lait + eau tiede jusqu'a atten- 
tion dune pale molle, 
' Forrner une boule el laisser reposcr pendant I f) mn. 

Heurrcr un phtl. puis aplalir Ui boule a 2 cm d epaisseur. 

A I'aide d'un couteau. tracer ensuhe de* losangcs. badigcon- 
neravec le jaune d'oeuf cl pajxemer de Sanoudj. 

Laisser leveret enfourner a four ctiaud jusqy'o obtentlOQ 
d'une o. m leu r ruunon 
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M\huhz ei Matlou 



INGREDIENTS 
I kg de semouline (SIM) 



PREPARATION 
i Dans une tcrrine, mcttre la semoule, La levurc diluee 

dans dc leau li^dc el Jc scl, puis pc'trir en ajoutani de real 

jmqu'a oNcnlion dune pale ties mollc. 

. Ajouter I'huile, puis peVir encore. 

- Partager la pale ohtenue en 3 bodies £gale$» 
Placer chacune de ces boulea dans un linge proprc sau* 
poudre de semoule ei Taplatir delieatement avec la pan: 
de la main sur une dpaisscur de 2 cm environ. 

> Couvrir avec un autre linge propre et ]aisser lever. 
6- Faites en suite ctiire dans un Tajinc dcs deux e6te"s. 
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iSitta fraghif syriett) 



INGREDIENTS 
20Ogikfarine|S[M> 

1/2 c. h soupe de levurc 

de houlangcr 

1 c. & eaJE de sucre &&» 

Id list* 

1/2 e. £ caftde scl 

1/2 liire d'ei*u ti^de 



PREPARATION 

I Dans une Eemne nieltrt la farine et fe tot 
DilUCf la levune dans tin pcu d'can tifcde et de sue«, 
\!..iiIli la II" unr a la brine et pdtriren ijftut*tni progress vcnienL 

]'duu tiedc. 

Corn inner a ptfinr pendant m tun jusqu'a ohtenir une pile &oupk T 

laisser reptiser pendant 25 inn, 

Former des petite* Kmles d'urw jErosseur d'ua ceuf ct laisgcrl part. 

6- Sor on plan de iravuil enfarine, etaler la petite boult a 1'mJc d' mi 

rouleau a patisserie de facon d'obcenir un rond d'unc epaissour de 

4 mm. 

Pt&hauffer Ic fantrn 130°. 

I Metue Ic pain sur unc iclc enforinee el faire ctiire Ic bas pendani 

15 mn. 

De* que te pain e.unFlL\a|lunicr let feus suprfrieur* du foui, jUKqu'a 

obfertfion d'une couteur manron clair sur Ics deux. eut& 

Remarque : 

1 Dfe la sortie du Tour. Ic pain sc ntegonfle au ttdnutjquemenl. 

2 Oil peui rtJwrvcr he pain dans des sachets en plaMknn; hicn fennel 
tiiposes dans un end mil frais (ntfriffinJcurh pour tugmenter sa dure* 
de cun.scrvaiion ei qif il ne dLiryisM.- pas, eJ il esi preferable du le 
rechauffcr avanl de ]e eunMimmrr. 
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INGREDIENTS 
500 g tie semoule 



fine (SIM) 



C. a cafe de sd 



1/2 verre dhuile tf olive 



■ I verne d'eau 



Khohz Mtaotii 

PREPARATION 

Dans une terrine, meitre la semoule, le scl et I'eou. 
Pe'trir pendant 15 ma jusqu'a obi en I ion d H une pale 
homogene el simple, 

1 Partaker cetie pfitc en 4 boules. Les iravailler Fune 
apres Fauire de la maniere suivanie : e"takr ehaque hnule 
avec la pan me de vatre main a une dpaisseur dc ] mm, 
puis badjgeonner In surface avec de Ihuile d N olive + 

TJicr ensuite les 4 cfitds vers V iniencur el former de 
itouveau unc boule. 

-J Aplaiir la boule une deuxieme fois. afin d'obtenir une 
galette de 1 5 em de diametre. 

> Chauffer un peu d'huile dans un Tajine, el faire rougir 
le pain des 2cfit& 
Remarque : Le Khobz Mlaoui se consomme ehaud_ 
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PREPARATION 
I- Dans un recipient, me Lire la pate de duties (Ghers) 
avec 3C, a soupe d'huile et Laisser £1 part. 

Dans une lenine, mettre La semoutc, le smen et le sel 
Aj outer de J 4 eau puis melanger le lout jusqu'a obtcnlion 
d'wne p^te fcrme, 

Partager la pate en 2 parts Agates. Etaler la pSfe de 
datte stir la premiere part, puis recouvrir avec la deuxie- 
me pan. 

Abaisser le tout au rouleau a une t^paisseur de 2cm. 

Decouper ensuite dts Losanges ou des carres« puis les 
fairc cuire dans un Tajine en fonte ou en terre, et faine 
rougir les 2 cGteA* 
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INGREDIENTS 

- 500 g de grosse 

semoule (SIM) 
i 1 verre d'huile 

- 1/2 C. & catS de sel 



M 'takba 

PREPARATION 
I Dons une terrinc* mertre la semoule, . Ic sel et 

l'huik. Froiter le melange entre les mains, puis prc"- 

lever unc poign^e de ee melange ( i verre) el Je lais* 

ser a part* 

Peirir le rcstc avec de i'eau pour former une 

galette ronde d'une ^paisseur de 4 cm ci saupoudrcr 

les 2 Faces avec la poigftfe de la semoule prtflevee. 

J- Couper ensuite to gal cue en cairns ou en 

losanges a laide dun couteau. puis faire raugir les 2 

faces sur un Tajtire mb chaud, pendant 15 a 20 mn. 
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INGREDIENTS 
8 C. h soupc de 

fanntMSIM} 

8 ceufs 

I sachel de levure 

chimique 

1/2 C. a ca« de sel 

I verne d'huile pour 

ly friture 

Miel 



M'chawcha 

PREPARATION 

Dans un recipient, meManger les aufs el la farine. 
Ajouter lu levure chimique el le seS et cosiiinuer a bait re 
toujours dans le meme sens, 

Dans une marmiie a fond epais, bien faint chauffer 
3 h Li ilc, puis vcrser lit preparation dedans, 

Rcduire le leu au minimum pute eouvrir la numiiic. 
Laisscr cuirc pendant 15 mn, puis mourner la 
M'chawcha et laisser rougir la deuxieme face. 
4- Presenter la M'cliawcha dans unc assietie. aceompa- 
gnee avec du mieL 
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INGREDIENTS 

5(X)gikfarine(SIMS 
I gnand verre de poudre 
de kut 

■ 2 etuis 

2C.i soupe de levure 

dc bou lunger 

6 C & soupe de sue re 

cristallise" 

* ItfCaeaftdeSel 

* I Zeste ripe" (Tun citron 
ct dune orange 

4 C. a soupedhuile 
Eau uetle 

* 1/2 C & cafe" damelioranl 
Pdur hi deioratton: 

■ Gelee 

SO g d'umandes effitecs 

grillees 

I jaune d*oeuf 



La Mona 

PREPARATION 
Dans une tcmnc* mClanger b iarine t la poudre de lail. les 

oeuf's, le sucre. tes 2 zcsies* rumdmnim,. la levure diluee dans 

de J'eau tiede, lliuile et le sel. Rien mtflanger k touL 

P^irir avec de I eau tiede de maniere a nbtenir une pMc mafia 
et laisser lever pendant 20 a 25 mn, 

Pe'lrir une dcuxitmc lois, former un cerclc ou line grande 
brioche el badigeonner la surface ftVCC du juune d"ttuf. 
4- Laisser lever puis enfoumer a four 200° pcndunt 20 a 30 mn, 

Apres cuisson. elaler la surface de la mona avec de La gelee, 
puis pjrsenKT duniiindes el tilths grillees. 
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Main u Cake 

PREPARATION 
I - Duns une terrine* meitre la farinc* la levurc diluee 
avec de I'eau ti£de. IjmclioranL et le sel. Mdlangcr le 
touu puis petrir en ajoutam progress! vement de Peau 
li^dejusqu'a obteniiun d 1 unc p&tc tnolle. 

Lesser lever, puis pel rir une deuxiftrne fois et diviser 
la paie en 3 bouks dgaks. 

1 Beurrer un mouJe a cake, puis disposer dedans les 3 
boules edie & c6tc, A Taide d h urt pinecau, badigeonner un 
peu deau, puis paraemer de Djeldjel&nes et laisser tev&d 
i Enfoumer k four 200° jusqu 1 ^ oblenir une couleur 
doree. 
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M\fwhizettex 



INGREDIENTS 
ftJOgde tonne (SIM) 
■ 70 g de beunv ramolli 
« J/2Htredelait uede 
* 1/2 c a. eafd de &el 
-lea swipe dc Jcvurc de 
houlnnger 

1/4 g, a cafe d'ainelioniaf 
1 c A smipc de sucre 
cristaJlis^ 



PRE/MflA 77CW 

I Dans une terrjnc< metlre la farinc, Je sd et ramclio- 
nut, 

Diluer la levure dans un peu de laii liede suci^. 
* Ajouicr La levure a la faxine et bien pcirir en ajoumnt 
de Teaii tieck jusqu/a ce que la pale soil homngene ei 
sou pic, 

: Elalcr la pate avec la paume de la mum et badigeon- 
ner la surface avec du heurre. Former ensuiie une bottle 
et Jaisser Jever pendant 30 mn. 

Former des petites boule& t el a Taide dun emporte 
piece rond lou un bouchon), appuyer au milieu de 
diaque boule. puis tndser les contours avec un eouieau 
el saupoudrer un peu de tarine- 
■ Mettre les petiis pains sur un plat beurn? et laisser 
Jever pendant 15 run. 

? Faire cuire duns un four 180" jusqu'a obtention d'uae 
couloir donee. 
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Main a Sandwich 

PREPARATION 
Dans une lerrine. mdlangcr la faring* Ja levure dilue'e 

dans de Teau tiede, le sel et r&melioninL 

Bien pdtriren ajautitni de leiiu afin d'obienir unc pile 
legere. 

; Former ensuicc des boudins de \5 cm de longueur. 
4- Badigeonner !a surface avec de I eati et p&rsemer de 
grains de sesame, 

Loisser Ics boudins lever, puis enfourner i four chsiud, 
justru'a ohtemion dime couleur doret?. 



- >*nJF ,>*m j^UII itljjl 
.pi* 15 l|^j^lj^^ijj*2 



j_itii«ii 




<u> 



ttit 



INGREDIENTS 
■ 500 g de semouline (SIM I 
I C.h soupe 1/2 de 
levurede boulanger 

* 4 C, a soupc dhuik 

* 1/2 C. a cafe de sel 

* I pinctfc diimtfliorant 
1 Eau lifcde 
Garniture : 
1 Grains de sesame 

I i^Uf 



Pain tradition net a it sesame 

PREPARATION 

! Dans une terrine, me I anger la seniouline t J a levure 
diluee dans de Teau tiede, ]e sel, I'amfliorant et Thui- 

le. 

! Bien pftrir en ajoutant de lean afin d'obtenir une 
pate tegere et rnolle. 

I Former ensuite des petites boules un peu plus 
grosses qu'on oeuf. 

i Battre Toeuf et badigeonner avec la surface de 
chaque boule, en parse man t de grains de se"saine. 

i Utisser lever puis enfburner a four chaud, jusqu'a 
oblention d'une couieur doree. 
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INGREDIENTS 
'SOOgdefuriitttSlM) 

- 1 £ de sd 

- 50 g de sucre crista! I isl 
■ I verte .1 ibr* tihuile 

• 20 g de Leviire de 

• 1/2 C. a cafe' d' ame'liorant 

• 1/4 de litre d'eau liede 

• 2 C £1 caf£ de lair en 
fHiudie 
2jaunesd + o*ufe 

( nirniuirt- 1 

• Grains de sesame 



Main a Hamburger 

PREPARATION 
1 Dans un recipient, me lunger la iarine, Ic sel. fe sue re, Tam^- 
tiururii ei la poiulrt- de Ian . Aiouicr Thude ei la Icvun* dilute 
dans un pcu d'eau licde, Bien peirir Ic tout jusqu' a oblenir une 
pate houiug£ne et simple. 

1 Recouvrir avec une serviette el laisser lever. Pe*trir ensuke 
une dcuxi£mc ibis. 

3" Sur une tote beurree. disposer des moules "Special 
Hamburger", puis meilrc une boulc dc la grusseur dun grou 
ceuf au milieu de chacun de ccs muulcs. 

\ 1'iiidc dun pinceau. hsidigcunner chaque buulc avee du 
jaune d'oeuf, parse mer de grains de sesame, puis laisser lever. 

Chauffer k- four a 150 D pendant H) mit, puis enfuurner Ic 
pain el laisser cuirc pendant 20 a 25 mti, jusqu 'a ubtenlion 
d'unc ctjutcur rnarrnn, Clair. 

j^j 1 a ^ l ul^ 
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INGREDIENTS 

Pour In pile : 
250 £ defaririetS*M> 
I vcrrc d'eau liede 
I/2C. aeafifdesel 

1 ICJ wmpe de levure de 
frwlanger 

1/4 C. A eftfc" dame lionini 
• I C. a Miupc rf'huile d 'olive 
Pour lit i wf cr ; 

- I Mam: de poulel 
5fi t 1 d 'olives veiles 
d^noyoutec* 

■ 300 g de champignons 

■ J/2 S. a cafd de k! 

- 150 g de fromage rape 

1 inOgdcrromagefondu 
I'nur La nauee Lnmafr : 

- 2 belles t<imate!i hien roucc* 

■ 3 giumse^ (Tafl 
IWC&eafddesel 

' 1/4 C, a cafe" de pdvre rmtge 

]/4 C. & cdftf de pea vre m>ir 
1 2 brunches de fliyrn 
' I C, fc caff de fomulu 
wonccntree 

2 vcrres d'eau 



Main souffle 



PREPARATION 

I I. Faire cwk le bl&nc de poulcidam une iiiamiite avee 1/2 litre 

lI'l'ju -..I,-, el i-i.i^rte. 

Aprts cuisson, tV^uunerei I'^putrttet 

Piefiiinaiufl de 3a sauce twnute ; dans une casserole, rneEfjE I'ean, 
inmates bien lavees eE couple*. r&d. le thvm, la inmate concentred, 
stil k poivre itiupc ct noir eE lataser euire pendajit 30 run. 

Hors du feu, reUrcr |e ihym de la aaitet. Mixer le tout a laide d 
mixer ei LlK^it a pan. 

Preparation de In pate : 

i Delayer la Jevuru dans un peu deau liede. 
Dam uric lerrinc. iucietv to larme, ramrfionuit, t« levurc drftitv 
1'huile d'olivc ct le «?]. Pe"srir avee de |"eau titdc Jusqua uhicniion 
d une pate mulfc. 

v. Former uric hunk ci l.u-ssor lever a temperature iiede : lorsque la 
ijk double de ui]ume i ] Jicun? envumii nrlmvaillera |a main el Ijiim 
rver pendanl 1 5 a 20 inn, 

h Sur un plan de inavaiJ enfiifmc. elaJer la pare a I aide dun rmik-au I 
)>al^serje 4 poor former un rond d'une dpakseui de $ mm. 

Oumir la moitie' du mnd avec de U fattx ; en comnieiicant avee in* 
cuiJleree a snipe de sauce (ornate, le poutei emietie; puis le* chandH 
gnons, Jes olives dcssalees dqiri de Teau chaudc el le framuue fondii , 
A ta fin, ^aufKwdrtr de (romase rapc\ 

Ketnnrner l.j nu»iie du n»rnL sur In rgnre. en dunruuil la Inrnic iVmy 
demi eercEe. 

Ml-Uk II- dL-rm . cr-. k- Mil in; |l,ii , ufarind .ill,/.! au toui ihaud 
• L'ne fois euit. relirer te pain suaufTTd, et a Paide d'un pint'eau, h.i.l. 
gconncr la surface du ^ulllc avee iL- I'hwln d"oli\e. 
.ServLrL-haud. 
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